











Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) latar belakang, (2) identifikasi masalah, (3) maksud dan tujuan penelitian, (4) manfaat penelitian, (5) kerangka pemikiran, (6) hipotesis, (7) waktu dan (8) tempat penelitian.
1.1. Latar Belakang
Salah satu komoditi hasil perikanan yang mengalami peningkatan produksi yaitu ikan nila (Oreochromis niloticus). Produksi ikan nila di Jawa Barat pada tahun 2009 mencapai 87.379 ton dan meningkat menjadi 106.889 ton pada tahun 2010 (Pusat Data Statistik dan Informasi KKP 2012). Ikan nila disukai masyarakat pada umumnya karena sifatnya yang mudah dipelihara,serta rasa daging yang enak dan tebal sehingga ikan nila banyak diekspor dalam bentuk fillet atau surimi. Ekspor fillet ikan nila dari tahun ke tahun cenderung mengalami peningkatan, bahkan pada tahun 2009 ekspor fillet ikan nila Indonesia menempati urutan ketiga bersamaan dengan Ekuador, dibawah China dan Taiwan (KKP 2010).
Ikan nila memiliki beberapa keunggulan diantaranya yaitu kandungan proteinnya tinggi yaitu 16-24%, pada ikan yang telah diolah kandungan protein bisa mencapai 35%; rendah lemak sehingga tidak meningkatkan kadar kolesterol, rendah kalori dan karbohidrat sehingga cocok untuk program pengurangan berat badan; mengandung omega 6 yang berguna untuk mencegah dermatitis           (penyakit kulit) dan ketidak suburan; mengandung phosphor yang dibutuhkan untuk pembentukan tulang dan gigi; mengandung niacin yang dibutuhkan untuk mengubah karbohidrat menjadi gula yang akan dibakar untuk menghasilkan energy; mengandung selenium yang berguna untuk mencegah kanker, serangan jantung dan katarak; mengandung vitamin B12 yang diperlukan untuk membentuk sel darah merah; mengandung potassium yang berguna untuk mencegah pembentukan batu ginjal dan melancarkan aliran oxygen ke otak
ikan air tawar biasanya dijual hidup ataupun dalam keadaan segar, sehingga tidak mengandung bahan pengawet. Daging ikan mengandung kolagen yang jumlahnya jauh lebih rendah daripada daging ternak. Hal ini mengakibatkan daging ikan lebih empuk dan mudah dicerna, bahkan oleh bayi sekalipun.
Prinsip pengolahan ikan pada dasarnya bertujuan melindungi ikan dari pembusukan atau kerusakan. Pembusukan terjadi akibat perubahan yang disebabkan oleh mikroorganisme dan perubahan-perubahan lain yang sifatnya merugikan. Perubahan yang disebabkan oleh bakteri pembusuk bagaimanapun harus dihentikan atau setidaknya dapat dihambat agar tidak mudah rusak dan menghentikan aktivitas enzim maupun mokroorganisme, selain itu pengolahan juga untuk memperpanjang daya awet dan mendiversifikasikan produk hasil perikanan (Adawiyah, 2007).
Kerusakan bahan pangan dapat disebabkan oleh dua hal yaitu kerusakan oleh sifat alamiah dari produk yang berlangsung secara spontan yang kedua adalah kerusakan karena pengaruh lingkungan. Oleh karena itu diperlukan cara dan jenis pengemas untuk membatasi bahan pangan dengan lingkungan.
Sifat terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas dan uap air serta luas permukaan kemasan. Kemasan dengan daya hambat gas yang baik dan luas permukaan yang lebih kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama       (Bukle  et al., 1987). 
Penggunaan beberapa teknik pengemasan yang berbeda dapat memberikan umur simpan yang berbeda. Penggunaan teknik kemasan vakum pada beberapa komoditas pangan dapat meningkatkan mutu pangan dibandingkan tanpa kemasan vakum. 
Dendeng fillet ikan cucut dengan ketebalan 0,5 cm mempunyai kadar air 24,8 – 25,7 % mampu bertahan pada suhu kamar (270C) selama lebih dari 25 hari pada pengemasan biasa (Lisdiana, 1997). Pengaruh pengemasan dendeng fillet ikan nila merah yang dikemas dengan kemasan hampa udara setelah disimpan 30 hari, menyebabkan kadar air, kadar TVBN dan TPC produk lebih rendah secara nyata, bila dibandingkan dengan produk yang dikemas dengan kantong plastik polyethylene. Dimana produk dengan pengemasan vakum TVBN (9,133 mg N% menjadi 9,546 mg N%) dan jumlah bakteri (4,66 koloni/gram menjadi 5,007 koloni/gram) sedangkan produk yang dikemas dengan kantong plastik biasa terjadi peningkatan yang derastis yaitu kadar TVBN (8,479 mg N% menjadi 13,125 mg N%) dan jumlah total bakteri (4,78 koloni/gram menjadi 5,195  koloni/gram). 
Suhu ruang simpan berperan dalam mempertahankan kualitas dendeng selama penyimpanan, yang dipengaruhi oleh kadar air, suhu dan kelembaban nisbi ruangan. Pada suhu rendah, respirasi berjalan lambat dibanding suhu tinggi. Dalam kondisi tersebut produk memiliki daya awet yang lebih lama.
Penelitian yang dilakukan terhadap produk dendeng lumat ikan patin dalam kemasan alumaniun foil pada suhu kamar (270C) dan suhu dingin (50C) mampu bertahan selama ± 42 hari dengan kadar air masing-masing yaitu 11,964% dan 11,757%, dimana kadar air suhu dingin (50C)  lebih rendah dari kadar air pada suhu kamar (270C) (Gultom, dkk 2014).
Oleh karena itu penulis menjadikan dendeng sebagai bahan penelitian agar industri-industri pengolahan dendeng dapat memasarkan produknya bisa ke seluruh nusantara dengan teknik pengemasan yang tepat sehingga daya awet produk tersebut lebih lama. Maka dengan adanya pengemasan dendeng yang baik daya simpan dendeng menjadi lebih panjang dan awet.
1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat diidentifikasikan adalah sebagai berikut:
a. Bagaimana pengaruh cara pengemasan vakum dan non vakum terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila yang dihasilkan?
b. Bagaiman pengaruh suhu penyimpanan berbeda (270C dan 100C) terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila yang dihasilkan?
c. Bagaimana pengaruh interaksi antara cara pengemasan dan  suhu penyimpanan terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila yang dihasilkan?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pada para pengolah dendeng ikan tradisional sehingga mutu produknya dapat ditingkatkan agar lebih disukai konsumen serta memiliki daya awet yang lama, yaitu dengan mengemas dendeng dengan cara pengemasan terbaik vakum atau non vakum pada suhu penyimpanan berbeda yaitu suhu kamar (270C) dan suhu dingin (100C). Penelitian ini diharapkan pula dapat memperkaya khasanah makanan tradisional yang kaya akan protein hewani yang mudah didapat sehingga dendeng ikan ini  menjadi salah satu pilihan alternatif lauk yang praktis siap makan. Dengan bahan baku yang berasal dari perairan tawar diharapkan pula pengolahan ini dapat mengurangi ketergantungan akan konsumsi produk ikan dari hasil penangkapan di laut.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh penggunaan pengemasan yang berbeda yaitu kemasan  hampa udara dan kemasan dengan kantong plastik yang disimpan pada suhu kamar dan suhu rendah.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu:
a.  Memberikan informasi mengenai teknik pengemasan yang benar yaitu vakum dan non vakum pada dendeng bakar ikan nila. 
b. Memberikan informasi mengenai suhu penyimpanan yang tepat untuk penyimpanan dendeng bakar ikan nila.
c.  Meningkatkan daya simpan atau masa simpan dari produk olahan daging dengan teknik pengemasan dan suhu penyimpanan yang tepat untuk produk dendeng bakar ikan nila.

1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut SNI 01-2908-1992 (Badan Standarisasi Nasioanal, 1992), dendeng merupakan produk makanan berbentuk lempengan yang terbuat dari irisan atau gilingan daging segar yang telah diberi bumbu dan dikeringkan. Dendeng memiliki cita rasa yang khas, yaitu manis agak asam dan warna yang gelap akibat kadar gulanya yang cukup tinggi. Kombinasi gula, garam, dan bumbu-bumbu menimbulkan bau khas pada produk akhir.
Dendeng bakar merupakan jenis dendeng yang mengalami proses pembakaran dalam oven setelah proses pencetakan menjadi lembaran-lembaran tipis sehingga dendeng tersebut menjadi matang dan siap untuk dikonsumsi.
Dengan bentuk produk dendeng bakar ikan nila yang berupa lembaran tipis,  diharapkan dapat menarik perhatian konsumen. Kontaminasi dengan mikroba dan terjadinya kerusakan yang lain dapat dicegah dengan melakukan pengemasan dengan kantong plastik maupun dalam kemasan hampa udara. Berdasarkan penelitian yang telah ada kemasan hampa udara akan memberikan daya awet lebih lama tetapi ongkos produksinya juga lebih tinggi. 
Hasil penelitian Dewi dan Ratna, (2008) menunjukkan tidak adanya pengemasan yang baik, selama penyimpanan akan terjadi kenaikan kandungan air  produk. Hal ini disebabkan karena selama penyimpanan uap air diudara akan masuk kedalam produk tersebut, karena adanya keseimbangan kelembaban udara antara produk yang disimpan dan udara disekitarnya. Perubahan kadar air dendeng ikan selama penyimpanan yaitu pada kari ke-0 dengan kemasan biasa yaitu 16,28% dan dengan kemasan vakum 15,96%, setelah dilakukan penyimpanan selam 30 hari kadar air kemasan biasa meningkat menjadi 18,76% dan kemasan vakum cenderung menurun menjadi 13,97%, kondisi ini mungkin disebabkan karena sebagian air dalam produk kemasan vakum telah digunakan oleh mikroorganisme yang masih bertahan hidup. Selain itu kemasan vakum tidak terlalu dipengaruhi oleh kelembaban udara luar. Sedangkan pada produk yang dikemas biasa kandungan air produk menjadi lebih tinggi karena kemasan masih mampu dipengaruhi kelembaban udara dari luar. 
Menurut Dewi dan Ratna (2008), perlakuan pengemasan  dendeng fillet ikan Nila merah dengan kemasan hampa udara selama 30 hari menyebabkan kadar TVBN dan jumlah total bakteri lebih rendah secara nyata bila dibandingkan dengan produk yang dikemas dengan kemasan biasa. Dimana produk dengan pengemasan vakum TVBN (9,133 mg N% menjadi 9,546 mg N%) dan jumlah bakteri (4,66 koloni/gram menjadi 5,007 koloni/gram) sedangkan produk yang dikemas dengan kantong plastik biasa terjadi peningkatan yang derastis yaitu kadar TVBN (8,479 mg N% menjadi 13,125 mg N%) dan jumlah total bakteri                       (4,78 koloni/gram menjadi 5,195  koloni/gram). 
Pengemasan vakum berarti mengemas produk dalam suatu kemasan plastik dengan kondisi di bawah atau sama dengan tekanan di dalamnya, sehingga dapat mencegah terjadinya kerusakan baik kimia dan biologis. Kerusakan yang dapat terjadi dengan adanya O2 yaitu oksidasi lemak dan minyak yang dapat menyebabkan ketengikan pada produk, pertumbuhan mikroba yang bersifat aerob sehingga timbulnya asam dan perubahan warna pada produk (Kadoya, 1990).
Oleh karena itu pengemasan terhadap dendeng itu sendiri sangat penting sekali. Dimana penelitian ini kemasan yang digunakan adalah menggunakan plastik  polyethylene.
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Istihastuti dkk (1998) menunjukkan bahwa dendeng yang terbuat dari ikan belut dengan perbedaan kemasan (hampa udara dan non hampa udara) masing-masing mengandung kadar air 20,33% untuk kemasan hampa udara dan 20,54% untuk kemasan non hampa udara. Setelah disimpan selama 8 minggu kadar airnya masing-masing naik menjadi 20,79% untuk kemasan hampa udara dan 22,61% untuk kemasan non hampa udara. Dari data tersebut dapat dilihat bahwa kadar air kemasan hampa udara kenaikannya lebih sedikit dibandingkan dengan kemasan non hampa udara.
Menurut Winarno (1992) yang menyatakan bahwa kemasan hampa udara akan menghambat terjadinya transfer atau penyerapan air oleh produk dari lingkungan atau udara sekitarnya.
Dendeng sapi tahan terhadap mikroorganisme selama penyimpanan pada suhu kamar (15-200C) namun pada minggu ke-12 penyimpanan, jumlah jamur akan meningkat sedangkan pada suhu 300C peningkatan jumlah jamur terlihat pada minggu ke-4 penyimpanan (Purnomo, 1986). Apabila bahan kemasan, suhu dan kondisi penyimpanan kurang diperhatikan, maka daya awet produk akan menurun.
Menurut Gultom, dkk (2014)  dilihat dari nilai kadar air dendeng lumat ikan patin dalam kemasan aluminium foil selama penyimpanan 42 hari pada suhu kamar (270C) yaitu 11, 964% dan penyimpanan suhu rendah (50C) yaitu 11, 757% Pada akhir pengamatan dapat dilihat bahwa penyimpanan suhu dingin (50C) lebih rendah kadar airnya dibandingkan suhu kamar. Berdasarkan data SNI untuk produk dendeng sapi dimana ambang batas kadar air dendeng menunjukkan nilai 12,%. Maka kadar air dendeng lumat ikan patin akan melebihi nilai batas yang telah ditentukan jika penyimpanan lebih dari 42 hari. Dapat dilihat bahwa suhu dingin adalah suhu yang terbaik untuk digunakan sebagai suhu penyimpanan.
Kadar air suatu bahan pangan menunjukkan sejumlah molekul air bebas yang terdapat dalam bahan pangan. Berkurangnya kadar air pada bahan pangan menyebabkan berkurangnya pula nilai Aw sehingga bahan pangan akan lebih awet karena air yang tersedia untuk pertumbuhan mikroba berkurang          (Sanger, 2010).
Oleh karena belum ada  standar mutu dendeng ikan dari  SNI, maka sebagai data pembanding mutu dendeng ikan digunakan kriteria mutu dendeng sapi. Menurut, Departemen Perindustrian (1992)  bahwa kadar air dendeng sapi tidak lebih dari 12%,  kadar protein minimum 30% (berat basah).
1.6. Hipotesis
Hipotesis yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu : 
1.	Diduga adanya pengaruh cara pengemasan vakum dan non vakum terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila?
2.	Diduga adanya pengaruh suhu penyimpanan berbeda (270C dan 100C) terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila?
3.	Diduga adanya interaksi antara cara pengemasan dan suhu penyimpanan terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila?
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dimulai pada bulan Agustus dan dilakukan di Laboratoriun Teknologi Pangan Universutas Pasundan Bandung.
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